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Yogurt merupakan produk fermentasi susu yang difermentasi oleh 
bakteri asam laktat (BAL) yaitu Lactobacillus bulgaricus (LB) dan 
Streptococcus thermophilus (ST). Seiring dengan perkembangan produk 
yogurt dengan  berbagai flavoring agents, salah satunya adalah jahe. Jahe 
merupakan salah satu rempah-rempah yang banyak dimanfaatkan untuk 
meningkatkan kesehatan dan dapat menjadi zat antibakteri patogen karena 
kandungan senyawa-senyawa yang ada di dalamnya, seperti minyak atsiri. 
Adanya penambahan sari jahe ini mungkin akan mempengaruhi 
karakteriktik yogurt yang dihasilkan sehingga perlu diteliti konsentrasi sari 
jahe yang ditambahkan dalam susu sapi terhadap karakteristik yogurt yang 
dihasilkan. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan 
Acak Kelompok) non faktorial dengan satu faktor yaitu konstrasi 
penambahan jahe 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 5% (C1, C2, C3, C4, C5, C6) dengan 
tiap perlakuan diulang empat kali. Parameter yang diuji yaitu total asam, 
pH, sineresis, viabilitas BAL dengan penghitungan Angka Lempeng Total 
(ALT) dan organoleptik (kesukaan terhadap aroma, tekstur dan rasa). Data 
yang diperoleh dianalisa secara statistik dengan uji ANOVA (Analysis of 
Varians) pada α = 5%. Jika hasil uji ANOVA menunjukkan ada beda nyata, 
dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range 
Test) untuk menentukan taraf perlakuan mana yang memberikan beda 
nyata. 
Perbedaan konsentrasi penambahan sari jahe berpengaruh nyata 
terhadap sineresis, total BAL (Angka Lempeng Total), sensoris rasa dan 
tekstur yogurt yang dihasilkan. Semakin tinggi konsentrasi jahe yang 
ditambahkan maka total bakteri asam laktat semakin meningkat. 
Penambahan sari jahe berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis 
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Yogurt is a fermented milk product which is fermented by Latic Acid 
Bacteria (LAB), Lactobacillus bulgaricus (LB) and Streptococcus 
thermophilus (ST). Nowadays, there are so many kinds of yogurt with their 
type or flavor, such as ginger.Ginger is one of the spices which are useful 
for human health and is antibacterial for  pathogen bacteria because of 
components of the ginger, for example essential oli. With addition ginger 
extracts may be can influence the characteristics of yogurt, so it’s needed to 
research the concentration of ginger extracts and to the characteristics of 
yogurt. 
The experimental design will be used is Randomized Block Design 
(RBD) with one factor namely the concentration of ginger extract of 0%; 
1%; 2%; 3%; 4% and 5% (C1, C2, C3, C4, C5, C6) with four replications. The 
parameters observed are acidity, pH, syneresis, the viability of lactic acid 
bacteria using total plate count number (TPC), and sensory (preferences of 
texture, aroma and taste). The obtained data will be analyzed statistically by 
using ANOVA (Analysis of Varians) at α = 5%. If there is a significant 
difference, then it is futher analyzed by DMRT (Duncan's Multiple Range 
Test) test to determine which level of treatment that gives significant 
differences. 
The difference of ginger extracts cause a significant effects to 
syneresis, the viability of lactic acid bacteria (Total Plate Count number) 
and sensory of yogurt (taste and texture). The increase of consentration 
ginger extracts would increase the viability of lactic acid bacteria. The 
difference of ginger extracts cause a significant effects to preferences of 
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